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Рабочая программа  по технологии основного общего образования 

5-8 классы 

 (вариант для девочек). 

 

 

 

 



 

 

                                                                                       

Рабочая программа по технологии разработана на основе Концепции преподавания учебного предмета «Технология»»), требований к 

результатам освоения про- граммы основного общего образования, представленных в Федеральном государственном образовательном 

стандарте (далее — ФГОС) основного общего образования (утверждён приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 31 

мая 2021 г. № 287) с учётом распределённых по модулям проверяемых требований к результатам освоения основной образовательной 

программы основного общего образования,  программы воспитания, ООП ООО  и учебного плана ГБОУ СОШ №3 г. Сызрани. 

Технология в основной школе изучается с 5 по 8 классы. Общее число учебных часов за четыре года обучения -204 , из них  в 5 классе-2 часа 

в неделю, что составляет 68 часов в год, в 6 классе-2 часа в неделю, что составляет 68 часов в год, в 7 классе-1 час в неделю, что составляет 

34 часа в год, в 8 классе-1 час в неделю, что составляет 34 часа в год. 

 

 

 

 

 

 

 

                       1 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА «ТЕХНОЛОГИЯ» 

                                                       НА УРОВНЕ ОСНОВНОГО ОБЩЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 



В соответствии с ФГОС в ходе изучения предмета «Технология» учащимися предполагается достижение 

совокупности основных личностных, метапредметных и предметных результатов. 

ЛИЧНОСТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Патриотическое воспитание: 

 проявление интереса к истории и современному состоянию российской науки и технологии; 

 ценностное отношение к достижениям российских инженеров и учёных. 

Гражданское и духовно-нравственное воспитание: 

 готовность к активному участию в обсуждении общественно значимых и этических проблем, связанных с современными 

технологиями, в особенности технологиями четвёртой промышленной революции; 

осознание важности морально-этических принципов в деятельности, связанной с реализацией технологий; 

 освоение социальных норм и правил поведения, роли и формы социальной жизни в группах и сообществах, включая взрослые и 

социальные сообщества. 

Эстетическое воспитание: 

 восприятие эстетических качеств предметов труда; 

 умение создавать эстетически значимые изделия из различных материалов. 

Ценности научного познания и практической деятельности: 

 осознание ценности науки как фундамента технологий; 

 развитие интереса к исследовательской деятельности, реализации на практике достижений науки. 



Формирование культуры здоровья и эмоционального благополучия: 

 осознание ценности безопасного образа жизни в современном технологическом мире, важности правил безопасной работы с 

инструментами; 

 умение распознавать информационные угрозы и осуществлять защиту личности от этих угроз. 

Трудовое воспитание: 

 активное участие в решении возникающих практических задач из различных областей; 

 умение ориентироваться в мире современных профессий. 

Экологическое воспитание: 

 воспитание бережного отношения к окружающей среде, понимание необходимости соблюдения баланса между природой и 

техносферой; 

 осознание пределов преобразовательной деятельности человека. 

МЕТАПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

Освоение содержания предмета «Технология» в основной школе способствует достижению метапредметных результатов, в том 

числе: 

Овладение универсальными познавательными действиями 

Базовые логические действия: 

 выявлять и характеризовать существенные признаки природных и рукотворных объектов; 

устанавливать существенный признак классификации, основание для обобщения и сравнения; 



 выявлять закономерности и противоречия в рассматриваемых фактах, данных и наблюдениях, относящихся к внешнему миру; 

 выявлять причинно-следственные связи при изучении природных явлений и процессов, а также процессов, происходящих в 

техносфере; 

 самостоятельно выбирать способ решения поставленной задачи, используя для этого необходимые материалы, инструменты и 

технологии. 

Базовые исследовательские действия: 

 использовать вопросы как исследовательский инструмент познания; 

 формировать запросы к информационной системе с целью получения необходимой информации; 

 оценивать полноту, достоверность и актуальность полученной информации; 

 опытным путём изучать свойства различных материалов; 

строить и оценивать модели объектов, явлений и процессов;  

 уметь создавать, применять и преобразовывать знаки и символы, модели и схемы для решения учебных и познавательных задач; 

ТЕХНОЛОГИЯ. 5—9 классы  

 уметь оценивать правильность выполнения учебной задачи, собственные возможности её решения; 

 Работа с информацией: 

 выбирать форму представления информации в зависимости от поставленной задачи; 

 понимать различие между данными, информацией и знаниями; 



 владеть начальными навыками работы с «большими данными»; 

 владеть технологией трансформации данных в информацию, информации в знания. 

Овладение универсальными учебными регулятивными действиями 

Самоорганизация: 

 уметь самостоятельно планировать  пути  достижения  целей, в том числе альтернативные, осознанно выбирать наиболее 

эффективные способы решения учебных и познавательных задач; 

 уметь соотносить свои действия с планируемыми результатами, осуществлять контроль своей деятельности в процессе достижения 

результата, определять способы действий в рамках предложенных условий и требований, корректировать свои действия в 

соответствии с изменяющейся ситуацией; 

 делать выбор и брать ответственность за решение. 

Самоконтроль (рефлексия): 

 давать адекватную оценку ситуации и предлагать план её изменения; 

 объяснять причины достижения (недостижения) результатов преобразовательной деятельности; 

 вносить необходимые коррективы в деятельность по решению задачи или по осуществлению проекта; 

 оценивать соответствие результата цели и условиям и при необходимости корректировать цель и процесс её достижения. 

Принятие себя и других: 

 признавать своё право на ошибку при решении задач или при реализации проекта, такое же право другого на подобные ошибки. 

Овладение универсальными коммуникативными действиями. 



Общение: 

 в ходе обсуждения учебного материала, планирования и осуществления учебного проекта; 

 в рамках публичного представления результатов проектной деятельности; 

 в ходе совместного решения задачи с использованием облачных сервисов; 

в ходе общения с представителями других культур, в частности в социальных сетях. 

Совместная деятельность: 

 понимать и использовать преимущества командной работы при реализации учебного проекта; 

 понимать необходимость выработки знаково-символических средств как необходимого условия успешной проектной деятельности; 

 уметь адекватно интерпретировать высказывания собеседника — участника совместной деятельности; 

 владеть навыками отстаивания своей точки зрения, используя при этом законы логики; 

 уметь распознавать некорректную аргументацию. 

ПРЕДМЕТНЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ 

По завершении обучения учащийся должен иметь сформированные образовательные результаты, соотнесённые с каждым из 

модулей. 

Модуль «Производство и технология» 5-6 КЛАССЫ: 

 характеризовать роль техники и технологий для прогрессивного развития общества; 

 характеризовать роль техники и технологий в цифровом социуме; 



 выявлять причины и последствия развития техники и технологий; 

 характеризовать виды современных технологий и определять перспективы их развития; 

 уметь строить учебную и практическую деятельность в соответствии со структурой технологии: этапами, операциями, действиями; 

 научиться конструировать, оценивать и использовать модели в познавательной и практической деятельности; 

ТЕХНОЛОГИЯ. 5—9 классы  

 организовывать рабочее место в соответствии с требованиями безопасности; 

 соблюдать правила безопасности; 

 использовать различные материалы (текстиль); 

7-9 КЛАССЫ: 

 перечислять и характеризовать виды современных технологий; 

 применять технологии для решения возникающих задач; 

 овладеть методами учебной, исследовательской и проектной деятельности, решения творческих задач, проектирования, 

моделирования, конструирования и эстетического оформления изделий; 

 приводить примеры не только функциональных, но и эстетичных промышленных изделий; 

 овладеть информационно-когнитивными технологиями преобразования данных в информацию и информации в знание; 

 перечислять инструменты и оборудование, используемое при обработке различных материалов (текстиля, продуктов питания); 

 оценивать области применения технологий, понимать их возможности и ограничения; 



 оценивать условия применимости технологии с позиций экологической защищённости; 

анализировать значимые для конкретного человека потребности; 

 перечислять и характеризовать продукты питания; 

Модуль «Технология обработки материалов и пищевых продуктов» 

5-6 КЛАССЫ: 

 характеризовать познавательную и преобразовательную деятельность человека; 

 соблюдать правила безопасности; 

 организовывать рабочее место в соответствии с требованиями безопасности; 

 классифицировать и характеризовать инструменты, приспособления и технологическое оборудование; 

 активно использовать знания, полученные при изучении других учебных предметов, и сформированные универсальные учебные 

действия; 

 использовать инструменты, приспособления и технологическое оборудование; 

 выполнять технологические операции с использованием ручных инструментов, приспособлений, технологического оборудования; 

 получить возможность научиться использовать цифровые инструменты при изготовлении предметов из различных материалов; 

 характеризовать технологические операции ручной обработки конструкционных материалов; 

 применять ручные технологии обработки конструкционных материалов; 

 правильно хранить пищевые продукты; 



 осуществлять механическую и тепловую обработку пищевых продуктов, сохраняя их пищевую ценность; 

 выбирать продукты, инструменты и оборудование для приготовления блюда; 

 осуществлять доступными средствами контроль качества блюда; 

ТЕХНОЛОГИЯ. 5—9 классы  

 проектировать интерьер помещения с использованием программных сервисов; 

 составлять последовательность выполнения технологических операций для изготовления швейных изделий; 

 строить чертежи простых швейных изделий; 

 выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения швейных работ; 

 выполнять художественное оформление швейных изделий; 

7-9 КЛАССЫ: 

 освоить основные этапы создания проектов от идеи до презентации и использования полученных результатов; 

 научиться использовать программные сервисы для поддержки проектной деятельности; 

 проводить необходимые опыты по исследованию свойств материалов; 

 выбирать инструменты и оборудование, необходимые для изготовления выбранного изделия по данной технологии; 

 применять технологии механической обработки конструкционных материалов; 

 осуществлять доступными средствами контроль качества изготавливаемого изделия, находить и устранять допущенные дефекты; 



 классифицировать виды и назначение методов получения и преобразования конструкционных и текстильных материалов; 

 получить возможность научиться конструировать модели различных объектов и использовать их в практической деятельности; 

 изготавливать изделие из конструкционных или поделочных материалов; 

 готовить кулинарные блюда в соответствии с известными технологиями; 

 выполнять декоративно-прикладную обработку материалов; 

 выполнять художественное оформление изделий; 

 создавать художественный образ и воплощать его в продукте; 

 строить чертежи швейных изделий; 

 выбирать материалы, инструменты и оборудование для выполнения швейных работ; 

 применять основные приёмы и навыки решения изобретательских задач; 

 получить возможность научиться применять принципы ТРИЗ для решения технических задач; 

 презентовать изделие (продукт); 

 называть и характеризовать современные и перспективные технологии производства и обработки материалов; 

 получить возможность узнать о современных цифровых технологиях, их возможностях и ограничениях; 

 выявлять потребности современной техники в умных материалах; 

характеризовать мир профессий, связанных с изучаемыми технологиями, их востребованность на рынке труда; 



 осуществлять изготовление субъективно нового продукта, опираясь на общую технологическую схему; 

 

 

2 Содержание учебного предмета «Технология»  

Направление «Технологии ведения дома» 

 
5 класс 

Тема 1. Интерьер кухни, столовой 
Теоретические сведения. Понятие об интерьере. Требования к интерьеру: эргономические, санитарно-гигиенические, эстетические.  

Создание интерьера кухни с учетом запросов и потребностей семьи и санитарно-гигиенических требований. Планировка кухни. 

Разделение кухни на зону для приготовления пищи и зону столовой. Оборудование кухни и его рациональное размещение в интерьере. 

Цветовое решение кухни. Использование современных материалов в отделке кухни. Декоративное оформление. Современные стили в 

оформление кухни. Планирование кухни с помощью ПК. 

Лабораторно-практические и практические работы. Разработка плана размещения оборудования на кухне-столовой. 

Проектирование кухни с помощью ПК. 

 

 

Тема 2. Бытовые электроприборы  
Теоретические сведения. Общие сведения о видах, принципе действия и правилах эксплуатации бытовых электроприборов на кухне: 

бытового холодильника, микроволновой печи (СВЧ), посудомоечной машины. 

Лабораторно-практические и практические работы. Изучение потребности в бытовых электроприборах на кухне. 

Изучение безопасных приёмов работы с бытовыми электроприборами. Изучение правил эксплуатации микроволновой печи и 

бытового холодильника. 

 

Модуль «Кулинария» 

Тема 1. Санитария и гигиена на кухне 
Теоретические  сведения. Санитарно-гигиенические требования к лицам, приготовляющим пищу, к приготовлению пищи, хранению 

продуктов и готовых блюд. 

Необходимый набор посуды для приготовления пищи. Правила и последовательность мытья посуды. Уход за поверхностью стен и 

пола. Современные моющие и чистящие средства для ухода за посудой, поверхностью стен и пола. 

Безопасные приемы работы на кухне. Правила безопасной работы с газовыми плитами, электронагревательными приборами, горячей 

посудой и жидкостью, ножом и приспособлениями. 

Первая помощь при порезах и ожогах паром или кипятком. 



Лабораторно-практические и практические работы. 

Подготовка посуды и инвентаря к приготовлению пищи. 

 

Тема 2. Физиология питания 
Теоретические сведения. Питание как физиологическая потребность. Пищевые (питательные) вещества. Значение белков, жиров, 

углеводов для жизнедеятельности человека. Пищевая пирамида. Роль витаминов, минеральных веществ и воды в обмене веществ, их 

содержание в пищевых продуктах. Пищевые отравления. Правила, позволяющие их избежать. Первая помощь при отравлениях. Режим 

питания. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Составление индивидуального режима питания и дневного рациона на основе пищевой пирамиды. 

 

Тема 3. Бутерброды и горячие напитки 
Теоретические сведения. Продукты, применяемые для приготовления бутербродов. Значение хлеба в питании человека. 

Профессия пекарь. Виды бутербродов. Технология приготовления бутербродов. Инструменты и приспособления для нарезания 

продуктов. Требования к качеству готовых бутербродов. 

Условия и сроки их хранения. Подача бутербродов. 

Виды горячих напитков (чай, кофе, какао, цикорий, горячий шоколад). Сорта чая, их вкусовые достоинства, полезные свойства. 

Влияние эфирных масел, воды на качество напитка. 

Технология заваривания, подача чая. Сорта и виды кофе. Устройства для размола зёрен кофе. Технология приготовления кофе, подача 

напитка. Приборы для приготовления кофе. Получение какао-порошка. Технология приготовления какао, подача напитка. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление и оформление бутербродов. 

Приготовление горячих напитков (чай, кофе, какао). 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

Соблюдение правил безопасного труда при работе с ножом и горячей жидкостью. 

 

Тема 4. Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий 
Теоретические сведения. Виды круп, бобовых и макаронных изделий, применяемых в питании человека. Подготовка продуктов к 

приготовлению блюд. Посуда для приготовления блюд. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. 

Требования к качеству каши. Применение бобовых в кулинарии. Подготовка их к варке, время варки. Технология приготовления блюд из 

макаронных изделий. Подача готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление и оформление блюд из круп, бобовых и макаронных изделий. 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

 



Тема5. Блюда из овощей и фруктов 
Теоретические сведения. Пищевая (питательная) ценность овощей и фруктов. Содержание в них витаминов, минеральных солей, 

глюкозы, клетчатки. Содержание влаги в продуктах, её влияние на качество и сохранность продуктов. Способы хранения овощей и фруктов. 

Свежезамороженные овощи. Подготовка к заморозке, хранение и условия кулинарного использования свежезамороженных продуктов. 

Влияние экологии окружающей среды на качество овощей и фруктов. Определение доброкачественности овощей по внешнему виду. 

Методы определения количества нитратов в овощах с помощью измерительных приборов, в химических лабораториях, с помощью 

бумажных индикаторов в домашних условиях. 

Способы удаления лишних нитратов из овощей. 

Общие правила механической кулинарной обработки овощей. Особенности обработки листовых и пряных овощей, лука и чеснока, 

тыквенных овощей, томатов, капустных овощей. 

Правила кулинарной обработки, обеспечивающие сохранение цвета овощей и витаминов. Правила измельчения овощей, наиболее 

распространённые формы нарезки овощей. Инструменты и приспособления для нарезки. 

Использование салатов в качестве самостоятельных блюд и дополнительных гарниров к мясным и рыбным блюдам. Технология 

приготовления салата из сырых овощей (фруктов). Украшение готовых блюд продуктами, входящими в состав салатов, зеленью. 

Значение и виды тепловой обработки продуктов (варка, припускание, бланширование, жарение, пассерование, тушение, запекание). 

Преимущества и недостатки различных способов тепловой обработки овощей. Технология приготовления салатов и винегретов из варёных 

овощей. Условия варки овощей для салатов и винегретов, способствующие сохранению питательных веществ и витаминов. Требования к 

качеству и оформлению готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Механическая кулинарная обработка овощей и фруктов. 

Определение содержания нитратов в овощах. 

Приготовление и оформление блюд из сырых и варёных овощей и фруктов. 

Дегустация блюд. Оценка качества. 

 

Тема 6. Блюда из яиц 
Теоретические сведения. Значение яиц в питании человека. 

Использование яиц в кулинарии. Меры предосторожности при работе с яйцами. Способы определения свежести яиц. Способы 

хранения яиц. Технология приготовления блюд из яиц. Приспособления для взбивания. Способы варки куриных яиц: всмятку, в «мешочек», 

вкрутую. Подача варёных яиц. Жарение яиц: приготовление яичницы-глазуньи, омлета натурального. Подача готовых блюд. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Определение свежести яиц. Приготовление блюд из яиц. Дегустация блюд. Оценка качества. 

 

Тема 7. Приготовление завтрака. Сервировка стола к завтраку 



Теоретические сведения. Меню завтрака. Понятие о калорийности продуктов. Понятие о сервировке стола. Особенности сервировки 

стола к завтраку. Набор столового белья, приборов и посуды для завтрака. Способы складывания салфеток. Правила поведения за столом и 

пользования столовыми приборами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Разработка меню завтрака. Приготовление завтрака. 

Сервировка стола к завтраку. Складывание салфеток. 

 

Модуль «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов 
Теоретические сведения. Классификация текстильных волокон. Способы получения и свойства натуральных волокон растительного 

происхождения. Изготовление нитей и тканей в условиях прядильного, ткацкого и отделочного современного производства и в домашних 

условиях. Основная и уточная нити в ткани. 

Ткацкие переплетения: полотняное, саржевое, сатиновое и атласное. Лицевая и изнаночная стороны ткани. 

Общие свойства текстильных материалов: физические, эргономические, эстетические, технологические. Виды и свойства 

текстильных материалов из волокон растительного происхождения: хлопчатобумажных и льняных тканей, ниток, тесьмы, лент. 

Профессии оператор прядильного производства, ткач. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Определение направления долевой нити в ткани. 

Определение лицевой и изнаночной сторон в ткани. 

Сравнительный анализ прочности окраски тканей. 

Изучение свойств тканей из хлопка и льна. 

 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 
Теоретические сведения. Понятие о чертеже и выкройке швейного изделия. Инструменты и приспособления для изготовления 

выкройки. Определение размеров швейного изделия. Расположение конструктивных линий фигуры. Снятие ме рок. Особенности построения 

выкроек салфетки, подушки для стула, фартука, прямой юбки с кулиской на резинке, сарафана, топа. 

Подготовка выкройки к раскрою. Копирование готовой выкройки. Правила безопасной работы ножницами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Изготовление выкроек для образцов ручных и машинных работ. 

Снятие мерок и изготовление выкройки проектного изделия. 

Подготовка выкройки проектного изделия к раскрою. 

 

Тема 3. Швейная машина 
Теоретические сведения. Современная бытовая швейная машина с электрическим приводом. Основные узлы швейной машины. 

Организация рабочего места для выполнения машинных работ. Подготовка швейной машины к работе: намотка нижней нитки на шпульку, 



заправка верхней и нижней ниток, выведение нижней нитки наверх. Приёмы работы на швейной машине: начало работы, поворот строчки 

под углом, закрепление машинной строчки в начале и конце работы, окончание работы. 

Неполадки, связанные с неправильной заправкой ниток. Назначение и правила использования регулирующих механизмов: 

переключателя вида строчек, регулятора длины стежка, клавиши шитья назад. Правила безопасной работы на швейной машине. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Упражнение в шитье на швейной машине, незаправленной нитками. 

Заправка швейной машины нитками. Упражнение в шитье на швейной машине, заправленной нитками. 

Исследование работы регулирующих механизмов швейной машины. 

Выполнение прямой и зигзагообразной строчек с изменением длины стежка. 

Упражнение в выполнении закрепок. 

 

Тема 4. Технология изготовления швейных изделий 
Теоретические сведения. Подготовка ткани к раскрою. Раскладка выкроек на ткани с учётом направления долевой нити. 

Особенности раскладки выкроек в зависимости от ширины ткани и направления рисунка. Инструменты и приспособления для 

раскроя. Обмеловка выкройки с учётом припусков на швы. 

Выкраивание деталей швейного изделия. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы портновскими булавками, швейными 

иглами и ножницами. 

Понятие о стежке, строчке, шве. Инструменты и приспособления для ручных работ. Требования к выполнению ручных работ. 

Правила выполнения прямого стежка. Способы переноса линий выкройки на детали кроя: с помощью резца-колёсика, прямыми стежками, с 

помощью булавок. 

Основные операции при ручных работах: предохранение срезов от осыпания — ручное обмётывание; временное соединение деталей 

— смётывание; временное закрепление подогнутого края — замётывание (с открытым и закрытым срезами). 

Основные операции при машинной обработке изделия: предохранение срезов от осыпания — машинное обмётывание 

зигзагообразной строчкой и оверлоком; постоянное соединение деталей — стачивание; постоянное закрепление подогнутого края — 

застрачивание (с открытым и закрытым срезами). Требования к выполнению машинных работ. 

Оборудование для влажно-тепловой обработки ткани. Правила выполнения влажно-тепловых работ. Основные операции влажно-

тепловой обработки: приутюживание, разутюживание, заутюживание. 

Классификация машинных швов: соединительных (стачной шов вразутюжку и стачной шов взаутюжку) и краевых (шов вподгибку с 

открытым срезом и шов вподгибку с открытым обмётанным срезом, шов вподгибку с закрытым срезом). 

Последовательность изготовления швейных изделий. Технология пошива салфетки, фартука, юбки. Обработка накладных карманов. 

Обработка кулиски под мягкий пояс (в фартуке), резинку (в юбке). Профессии закройщик, портной. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Раскладка выкроек на ткани. Раскрой швейного изделия. 

Изготовление образцов ручных и машинных работ. 

Проведение влажно-тепловых работ. 



Обработка проектного изделия по индивидуальному плану. 

 

 

 

                                                                        

                                                                                                6 класс 

Модуль «Технологии исследовательской и опытнической деятельности» 

Тема 1. Исследовательская и созидательная деятельность 

Определение и формулировка проблемы. Поиск необходимой информации для решения проблемы. Разработка вариантов решения 

проблемы. Обоснованный выбор лучшего варианта и его реализации. 

 Темы  лабораторно-практических работ: 

«Растение в интерьере жилого дома»      

«Приготовление воскресного обеда» 

«Наряд для семейного обеда»  

«Вяжем аксессуары крючком и спицами» 

Модуль  «Оформление интерьера»  

Тема 1. Интерьер жилого дома 
Понятие о жилом помещении: жилой дом, квартира, комната, многоквартирный дом. Зонирование пространства жилого дома. 

Организация зон приготовления и приёма пищи, отдыха и общения членов семьи, приёма гостей; зоны сна, санитарно-гигиенической зоны. 

Понятие о композиции в интерьере. Современные стили в интерьере. Использование современных материалов и подбор цветового решения 

в отделке квартиры. Декоративное оформление интерьера. Применение текстиля в интерьере.  

Темы лабораторно-практических работ 

Выполнение эскиза интерьера комнаты подростка. 

Электронная презентация «Декоративное оформление интерьера». 

Тема 2. Комнатные растения в интерьере 
Понятие о фитодизайне. Роль комнатных растений в интерьере. Размещение комнатных растений в интерьере. Разновидности 

комнатных растений. Уход за комнатными растениями. Профессия садовник 

Тема лабораторно-практической работы 

Перевалка (пересадка) комнатных растений. 



Модуль « Кулинария» 

Тема 1. Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря 
Пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в них белков, жиров, углеводов, витаминов. Виды рыбы и 

нерыбных продуктов моря, продуктов из них.  Признаки доброкачественности рыбы. Условия и сроки хранения рыбной продукции. 

Санитарные требования при обработке рыбы. Тепловая обработка рыбы. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов 

моря. Подача готовых блюд. Требования к качеству готовых блюд 

Темы лабораторно-практических работ 

Определение свежести рыбы.  Приготовление блюда из рыбы. Приготовление блюда из морепродуктов. 

 

Тема 2. Блюда из мяса 
Значение мясных блюд в питании. Виды мяса и субпродуктов. Признаки доброкачественности мяса. Органолептические методы 

определения доброкачественности мяса. Условия и сроки хранения мясной продукции. Оттаивание мороженого мяса. Подготовка мяса к 

тепловой обработке. Санитарные требования при обработке мяса. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой 

обработке мяса. Виды тепловой обработки мяса. Определение качества термической обработки мясных блюд. Технология приготовления 

блюд из мяса. Подача к столу. Гарниры к мясным блюдам 

Темы лабораторно-практических работ 

Определение доброкачественности мяса. Приготовление блюда из мяса. 

Тема 3. Блюда из птицы 
Виды домашней и сельскохозяйственной птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Подготовка 

птицы к тепловой обработке. Способы разрезания птицы на части. Оборудование и инвентарь, применяемые при механической и тепловой 

обработке птицы. Виды тепловой обработки птицы. Технология приготовления блюд из птицы. Оформление готовых блюд и подача их к 

столу 

Тема  лабораторно-практической  работы 

Приготовление блюда из птицы. 

Тема 4. Заправочные супы 
Значение супов в рационе питания. Технология приготовления бульонов, используемых при приготовлении заправочных супов. Виды 

заправочных супов. Технология приготовления щей, борща, рассольника, солянки, овощных супов и супов с крупами и мучными изделиями. 

Оценка готового блюда. Оформление готового супа и подача к столу 

Тема  лабораторно-практической работы 

Приготовление заправочного супа. 

 

Тема 5. Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду 
Меню обеда. Сервировка стола к обеду. Набор столового белья, приборов и посуды для обеда. Подача блюд. Правила поведения за 

столом и пользования столовыми приборами 



Темы лабораторно-практических работ 

Приготовление обеда. Сервировка стола к обеду. 

Модуль «Создание изделий из текстильных материалов» 

Тема 1. Свойства текстильных материалов 
Классификация текстильных химических волокон. Способы их получения. Виды и свойства искусственных и синтетических тканей. 

Виды  нетканых материалов из химических волокон. 

 Тема лабораторно-практической  работы 

Изучение свойств текстильных материалов из химических волокон. 

Тема 2. Конструирование швейных изделий 
Понятие о плечевой одежде. Понятие об одежде с цельнокроеным и втачным рукавом. Определение размеров фигуры человека. 

Снятие мерок для изготовления плечевой одежды. Построение чертежа основы плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. 

 Тема лабораторно-практической  работы 

Снятие мерок и построение чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом. 

Тема 3. Моделирование швейных изделий 
Понятие о моделировании одежды. Моделирование формы выреза горловины. Моделирование плечевой одежды с застёжкой на 

пуговицах. Моделирование отрезной плечевой одежды. Приёмы изготовления выкроек дополнительных деталей изделия: подкройной 

обтачки горловины спинки, подкройной обтачки горловины переда, подборта. Подготовка выкройки к раскрою. 

 Тема лабораторно-практической  работы 

Моделирование и подготовка выкроек к раскрою. 

Тема 4. Раскрой плечевой одежды 
Последовательность подготовки ткани к раскрою. Правила раскладки выкроек на ткани. Правила раскроя. Выкраивание деталей из 

прокладки. Критерии качества кроя. Правила безопасной работы иглами и булавками. Понятие о дублировании деталей кроя.  Правила 

безопасной работы утюгом. 

 Темы лабораторно-практических работ 

Раскрой швейного изделия. Дублирование деталей клеевой прокладкой. 

 

Тема 5. Швейная машина 

Устройство машинной иглы. Неполадки, связанные с неправильной установкой иглы, её поломкой. Замена машинной иглы. 

Неполадки, связанные с неправильным натяжением ниток. Назначение и правила использования регулятора натяжения верхней нитки. 

Обмётывание петель и пришивание пуговицы с помощью швейной машины  

Основные машинные операции:  притачивание, обтачивание. Обработка припусков шва перед вывёртыванием. Классификация 

машинных швов. 

 Темы лабораторно-практических работ 

Устранение дефектов машинной строчки. Применение приспособлений к швейной машине. Изготовление образцов машинных швов. 



Тема 6.  Технология изготовления швейных изделий. 

Подготовка и проведение примерки плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Устранение дефектов после примерки. 

 Последовательность изготовления плечевой одежды с цельнокроеным рукавом. Технология обработки среднего шва с застёжкой и 

разрезом. Обработка  плечевых швов. Обработка  нижних срезов рукавов. Обработка срезов подкройной обтачкой. Технология обработки 

застёжки. Обработка боковых швов. Соединение лифа с юбкой. Обработка нижнего среза изделия. Обработка разреза в шве. Окончательная 

отделка изделия. 

 Темы лабораторно-практических работ 

Примерка изделия. Обработка среднего шва спинки, плечевых и нижних срезов рукавов. Обработка горловины и застежки проектного 

изделия. Обработка боковых срезов и отрезного изделия. Обработка нижнего среза изделия, окончательная отделка изделия. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7 класс 

Модуль «Электротехника» 

 



Бытовые электроприборы 
Теоретические сведения. Зависимость здоровья и самочувствия людей от поддержания чистоты в доме. Электрические бытовые приборы 

для уборки и создания микроклимата в помещении. Современный пылесос, его функции. Робот пылесос. Понятие о микроклимате. Приборы 

для создания микроклимата (климатические приборы): кондиционер, ионизатор-очиститель воздуха, озонатор. Функции климатических 

приборов. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Изучение потребности в бытовых электроприборах для уборки и создания микроклимата в помещении. 

Подбор современной бытовой техники с учётом потребностей и доходов семьи. 

                                                                      Модуль « Кулинария» 

Тема Блюда из молока и кисломолочных продуктов 

Теоретические сведения. Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Натуральное (цельное) молоко. Молочные 

продукты. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Сыр. Методы определения качества молока и молочных продуктов. Посуда для 

приготовления блюд из молока и кисломолочных продуктов. Молочные супы и каши: технология приготовления и требования к качеству. 

Подача готовых блюд. Технология приготовления творога в домашних условиях. Технология приготовления блюд из кисломолочных 

продуктов. Профессия мастер производства молочной продукции. 

Лабораторно-практические и практические работы. Определение качества молока и молочных продуктов 

Приготовление молочного супа, молочной каши или блюда из творога 

Тема  Изделия из жидкого теста 

Теоретические сведения. Виды блюд из жидкого теста. Продукты для приготовления жидкого теста. Пищевые разрыхлители для теста. 

Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Технология приготовления теста и изделий из него: блинов, 

блинчиков с начинкой, оладий и блинного пирога. Подача их к столу. 

Определение качества мёда органолептическими и лабораторными методами. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Определение качества мёда 

Тема  Приготовление изделий из жидкого теста 

Теоретические сведения. Продукты для приготовления выпечки. Разрыхлители теста. Инструменты и приспособления для приготовления 

теста и формования мучных изделий. Электрические приборы для приготовления выпечки. 



Дрожжевое, бисквитное, заварное тесто и тесто для пряничных изделий. Виды изделий из них. Рецептура и технология приготовления 

пресного слоёного и песочного теста. Особенности выпечки изделий из них. Профессия кондитер. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление изделий из пресного слоёного теста. 

Приготовление изделий из песочного теста. 

Тема  Сладости, десерты, напитки 

Теоретические сведения. Виды сладостей: цукаты, конфеты, печенье, безе (меренги). Их значение в питании человека. Виды десертов. 

Безалкогольные напитки: молочный коктейль, морс. Рецептура, технология их приготовления и подача к столу. Профессия кондитер 

сахаристых изделий. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Приготовление сладких блюд и напитков 

Тема Сервировка сладкого стола. Праздничный этикет 

Теоретические сведения. Меню сладкого стола. Сервировка сладкого стола. Набор столового белья, приборов и посуды. Подача 

кондитерских изделий и сладких блюд. Правила поведения за столом и пользования десертными приборами. Сладкий стол фуршет. Правила 

приглашения гостей. Разработка пригласительных билетов с помощью ПК. 

Лабораторно-практические и практические работы. 

Разработка меню. 

Приготовление блюд для праздничного сладкого стола. 

Сервировка сладкого стола. 

Разработка приглашения на праздник с помощью ПК 

 

 

                                                                  Модуль « Художественные ремесла» 

 Вышивание 



Теоретические сведения. Материалы и оборудование для вышивки. Приёмы подготовки ткани к вышивке. Технология выполнения прямых, 

петлеобразных, петельных, крестообразных и косых ручных стежков. 

Техника вышивания швом крест горизонтальными и вертикальными рядами, по диагонали. Использование ПК в вышивке крестом. 

Техника вышивания художественной, белой и владимирской гладью. Материалы и оборудование для вышивки гладью. Атласная и 

штриховая гладь. Швы французский узелок и рококо. 

Материалы и оборудование для вышивки атласными лентами. Швы, используемые в вышивке лентами. Стирка и оформление готовой 

работы. Профессия вышивальщица. 

Лабораторно-практические и практические работы. Выполнение образцов швов прямыми, петлеобразными, петельными, 

крестообразными и косыми стежками. 

Выполнение образца вышивки в технике крест. 

Выполнение образцов вышивки гладью, французским узелком и рококо. 

Выполнение образца вышивки атласными лентами. 

 

                                               Модуль « Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 7 классе. Составные части годового творческого проекта семиклассников. 

Практические работы. Творческий проект по разделу «Технологии домашнего хозяйства». 

Творческий проект по разделу «Кулинария». 

Творческий проект по разделу «Создание изделий из текстильных материалов». 

Творческий проект по разделу «Художественные ремёсла». 

Составление портфолио и разработка электронной презентации. 

Презентация и защита творческого проекта. 

Варианты творческих проектов: «Умный дом», «Праздничный сладкий стол», «Сладкоежки», «Праздничный наряд»,«Подарок своими 

руками», «Атласные ленточки» и др 

 



                                                                                                         8 класс 

Модуль «Семейная экономика» 

Тема. Бюджет семьи 

Теоретические сведения. Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Бюджет семьи. Расходы на 

питание. Предпринимательство. Маркетинг. Торговые символы, Накопления, сбережения, кредиты. Анализ потребительских качеств 

товаров и услуг. Права потребителя и их защита. 

Практические работы Составление семейного бюджета. Оптимизация доходов  и расходов. Составление меню. Расчет дохода по вкладам, 

ценным бумагам. Реклама товара. Определение по штрих-коду подлинности товара. Анализ покупок. Предпринимательство в семье. 

Модуль «Технологии творческой и опытнической деятельности» 

Тема. Исследовательская и созидательная деятельность 

Теоретические сведения. Цель и задачи проектной деятельности в 8 классе. Составные части годового творческого проекта 

восьмиклассников. 

Практические работы 

Темы творческих проектов по согласованию с обучающимися. 

 

 

                                                               3 Тематическое планирование курса «Технология»  

Направление «Технологии ведения дома» 

 

 
№ п/п Тема Кол-во часов  Электронные 

образователь

ные ресурсы 



1 Творческая проектная деятельность 4 Электронное 

приложение 

к учебнику 

2 Технологии домашнего хозяйства  4 Электронное 

приложение 

к учебнику 

3 Электротехника  4 Электронное 

приложение 

к учебнику 

4 Кулинария  18 Электронное 

приложение 

к учебнику 

5 Технологии творческой и опытнической 

деятельности  

8 Электронное 

приложение 

к учебнику 

6 Создание изделий из текстильных 

материалов  

          22 Электронное 

приложение 

к учебнику 

7 Технологии творческой и опытнической 

деятельности  

8 Электронное 

приложение 

к учебнику 

    

8 Технологии домашнего хозяйства  6 Электронное 

приложение 

к учебнику 

9 Технологии творческой и опытнической 

деятельности  

6 Электронное 

приложение 

к учебнику 

10 Кулинария  16 Электронное 

приложение 

к учебнику 

11 Технологии творческой и опытнической 

деятельности  

6 Электронное 

приложение 

к учебнику 



12 Создание изделий из текстильных 

материалов  

26 Электронное 

приложение 

к учебнику 

          13 Технологии творческой и опытнической 

деятельности  

8 Электронное 

приложение 

к учебнику  

    

14 Технологии домашнего хозяйства 6 Электронное 

приложение 

к учебнику 

15 Кулинария 8 Электронное 

приложение 

к учебнику 

16 Художественные ремесла 8 Электронное 

приложение 

к учебнику 

           17 Технологии творческой и опытнической 

деятельности 

12 Электронное 

приложение 

к учебнику 

    

          18 Семейная экономика 15 Электронное 

приложение 

к учебнику 

          19 Технологии творческой и опытнической 

деятельности 

19 Электронное 

приложение 

к учебнику 
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